Inspiration til flere plantebaserede produkter og retter pa paskebordet

Vi danskere er glade for vores traditioner iseer omkring hegjtider, og fordi man gerne vil veere mere
klimavenlig, leve sundere eller gar op i dyreetik, betyder det ikke at man ber fraveelge disse sammenkomster.
Mange vil stadig gerne indgad i madfeellesskabet, og have alle sine smagssanser aktiveret nar de spiser.

Derfor foreslar vi at forbrugerne enten kan kebe nogle laekre plantebaseret produkter og saette pa
paskebordet, eller prave at lave smagfulde grenne retter til deres geester.

Plantebaserede produkter til pdskebordet:

Lun eller kold pa rugbred med kikzerte

Plantedeller eller dilddeller remolade, dild og citron

Pa rugbred med champignon, redbeder

Plantepostej eller svampepaté eller agurk

Med stegte champignon og reget paprika

SRRl R GO IR R plante stykker/facon, evt. grenne asparges

Pa rugbred med kikaerte remoulade,
syltede agurker og ristede lag

Plante paleegsskiver eller a la bresaola

Plante pinde eller fredsfisk Pa rugbred med kikaerte remolade og citron

Pa rugbrad eller toast med salatblad og

Kikeertesalat eller Tunfrisalat .
tangperler fra Cavi-art

Smearbar Smerelse til bredet



Forbrugerne kan ogsé inspireres til at anvende flere
okologiske grentsager i retter til pdskebordet. Danskerne
er isger glade for paleeg som kan komme oven pa bradet.
Her findes der mange laekre muligheder, som enten er
lavet pa grentsager eller beelgfrugter.

Gulerodslaks eller faux lax
- gulerodder bagt med
noritang, i en dildmariande

AggeFRIsalat eller tofu salat -
karry, sort salt/Kala namak og
gurkemeje bruges til at give
smag og farve

Fredsfisk, krigsfisk eller paneret
pastinak - bagt pastinak, paneret i
ertemel, vand og krydderier,

. Auberginesild, evt. med karrydressing -
vendt i rasp og stegt pa panden

syltede auberginer med
hyldeblomstsaft og eddike

Tarteletter med hvide asparges,
gronne gerter og plant mate

Teerte med
sodkartoffel,
< palmekal og timian
: lavet med
kikeertemel eller
tofucreme

Til dessert: baerteerte med
) | sojafledeskum eller margens
“ lavet med kikzertevand.



Arets plantebaserede produkt: Smerbar fra Naturli
Arets nye plantebaserede produkt: Svampeboffen fra Planteslagterne

Nye gkologiske plantebaserede muligheder pa markedet

Nar man beskriver et produkt, som ked-fri eller et alternativ, teenker forbrugeren at de kommer
til at mangle noget, at de vil ga glip af en smagsoplevelse, og sa veelger de ikke de nye grenne
produkter til. Derfor forslar vi at sa vidt muligt beskrive dem som plantebaserede muligheder.

Se herunder de plantebaserede muligheder, som lever op til forbrugernes efterspergsel pa

flere gkologiske plantebaserede produkter baseret pa lokale/europaeiske grentsager,
beelgfrugter og nedder.

Produkter Indhold/ingredienser

Falafler Qkologiske flaekeerter eller kikaerter

Mildt forarbejdet akologiske eerter og

Plantestrimler eller stykker hestebanner

Veganske oste Lavet pa fermenterede ekologiske

cashewngdder
Redebedebeoffer Redbedepulp fra juiceproduktion
Tofu Lavet pa gkologiske sojabenner fra Italien
Artemel Lavet pa danske gkologiske Ingrid serter

Lavet pa fermenterede danske egkologiske

Acrtemiso
aerter



| slutningen af november 2022 var vi pa Plant Based
World Expo i London, og opsnhusede de nyeste trends
indenfor plantebaserede produkter.

Mange af de
plantebaserede oste vi
smagte pa messen var
okologiske og baseret
pa fermenterede nedder,
spirer eller tofu - hvilket
er en positiv udvikling, da
dem som er baseret pa
kokosolie ofte smager
meget af det.

Pa messen var -
der flere plantebaserede 3
produkter som skulle minde om fisk, '
herunder plantebaseret laks og tun
baseret pa risprotein.

| den danske stand prevede vi en
plantebaseret reje, som de stadig eri
gang med at tilpasse, sa den kan
leve op til forbrugernes
forventninger. Nar det lykkes, er der

Vivar ogsa i en stor Tesco, hvor der var
mange plantebaserede convenience

produkter, og hvor hver fadevarekategori ingen tvivl om at dette produkter,
havde sin egen plantebaserede/vegetariske nemt vil kunne serveres til
afdeling. paskefrokosten.

3 nemme velkendte hverdagsmaltider i en gren version

Forbrugerne ensker at spise grennere, men ved ikke hvordan de skal komme i gang.
Inspirer dem med en nem gren ret i tilbudsavisen, pd jeres hjemmeside eller i butikken.
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